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REGRAS PARA 
“COZINHEIROS 
PROFISSIONAIS 















Paixão 

Isso vem do coração e da alma de um 
cozinheiro. Sempre haverá espaço para 
cozinheiros que atuam com eficâcia no 
trabalho de cozinhar, mas para realmente se 
sobressair - um cozinheiro deve sentir que é 
isso que ele deve fazer. O cozinheiro 
profissional tem paixão pelos ingredientes, 
pelo processo de cozimento e pela história por 
trás de um prato, pela criação do sabor e pela 
apresentação de um prato. Quando faz parte 
do coração e da alma de um cozinheiro, 
cozinhar produzirá resultados mágicos. 








Excelência 


Isso estå no cerne de tudo o mais. Os cozinheiros 





profissionais estão sempre em busca da 
excelência. A perfeição pode nunca ser alcançada, 
mas a excelência é o compromisso de seguir nessa 
direção. Desde a tarefa mais simples: cortar 
vegetais perfeitamente simétricos, aparar Aa 
lombinhos, cortar bifes, filetear peixes inteiros sem i 
deixar uma carne valiosa com osso, respeitar as 


etapas do preparo de um caldo perfeito, picar 





ervas, Clarificar a manteiga ou a exatidão da 


apresentação de um prato. 


Profissionalismo 


Por mais básico que possa parecer - 
da o tom para um excelente trabalho 
e excelente culinária. Quando o 
cozinheiro parece afiado (limpo, 
uniforme passado, arrumação, 

= sapatos limpos, etc.), ele ou ela está 
-mais inclinado a agir 
profissionalmente. 
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Estar tudo dentro 





Foco no comprometimento Os 
cozinheiros profissionais sabem 
que o trabalho nunca termina 
antes de ser concluido. Para 
alguns, isso significa investir mais 
tempo do que o cronograma 
mostra, enquanto para outros 
significa focar em maneiras de 
melhorar a eficiência. 








Honestidade 


Por fim, trata-se de construir um 

ambiente de confiança onde os 

E Ge cozinheiros sejam francos, honestos em 
BOTA » a " sua abordagem das tarefas, dispostos a 
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AT CD us TZ aceitar críticas e dispostos a oferecer 

o S&S essa crítica, desde que inclua um "como 

css Melhorar "Lição, e cuidado para respeitar 
| E os padrões de operação que permitem 
d que o restaurante continue a ter sucesso. 











Regras - regras são exigidas de quem trabalha para uma 
empresa. Regras são as estacas no terreno que cada 
pessoa aceita como parte de quem ela é. Quando isso 
ocorre, os cozinheiros seguem essas Regras porque é 
certo, não porque é exigido. 
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